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Keuzedelen

Aan elke kwallificatie zijn keuzedelen verbonden. Met keuzedelen kan de deelnemer zijn
vakmanschap verbreden of verdiepen. Een keuzedeel vergroot de arbeidsmarktkansen van de
deelnemer of vergemakkelijkt de doorstroom naar een vervolgstudie. Er zijn beroepsgerichte
keuzedelen die verbonden zijn aan een of meerdere kwalificaties, en er zijn ook sectoroverstijgende
keuzedelen, die beschikbaar zijn voor alle kwalificaties. Deze sectoroverstijgende keuzedelen zijn
gericht op vervolgonderwijs en of verbreding.

De keuzedelen die verbonden zijn aan bepaalde kwalificaties staan aangegeven in het
desbetreffende beroepskwalificatiedocument (BKD). De keuzedelen maken geen deel uit van de
kwalificatie, maar zijn er wel aan gekoppeld en vormen als het ware een ‘plus’ op het diploma.

De BKD'’s en alle beschikbare keuzedelen zijn te vinden op www.ea.aw.

Ontwikkeld door: DEA., afd. Curriculum
Gelegitimeerd door: de Minister van Onderwijs


http://www.ea.aw/

1. Algemene informatie

D1: Streekproducten

Studielast
240
Wettelijke beroepsvereisten

Nee
Certificaten

Ja , door ABO certificaten te koppelen aan keuzedelen wordt de waarde en herkenbaarheid voor de
arbeidsmarkt vergroot.

Behorend bij kwalificaties

Dit is een beroepsgerichte keuzedeel en is verbonden aan de volgende kwalificatie:
Bij het BKD Brood en banket NL-Crebonr. 23295

¢ Uitvoerend bakker NL- Crebonr. 25721, ABO kwalificatieniveau 2

o Zelfstandig werkend bakker, NL- Crebonr. 25828, ABO kwalificatieniveau 3

¢ Leidinggevende bakkerij NL - Crebonr. 25720, ABO kwalificatieniveau 4

Toelichting

Consumenten vragen in toenemende mate naar eerlijke producten. Kwaliteit, herkomst en
productieproces spelen een steeds belangrijkere rol bij de keuze die de consument maakt. Met
traditionele streekproducten in de bakkerij kan de bakker inspelen op die behoefte.

Relevantie van het keuzedeel

Elke regio heetft zijn eigen producten. In Basis en Profiel is er onvoldoende ruimte om hieraan veel
aandacht te besteden. Dit keuzedeel maakt het mogelijk de leerlingen de bereiding van deze
streekproducten aan te leren.

Beschrijving van het keuzedeel
Met de kennis en vaardigheden die de leerling opdoet in dit keuzedeel kan hij bakkerijproducten
produceren die specifiek zijn voor de regio waarin hij zijn opleiding volgt.

Branchevereisten
Nee

Aard van keuzedeel
Verbredend
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2. Uitwerking

Complexiteit

De werkzaamheden van de Bakker zijn grotendeel routinematig van aard. De complexiteit van de
werkzaamheden van de Bakker zit in het alert zijn op afwijkende omstandigheden (grondstoffen,
temperatuur/vochtigheid) en hierop adequaat kunnen reageren. Aanvullende complicerende factor zijn
de eisen waaraan een streekproduct moet voldoen. Hiervoor moet de Bakker beschikken over algemene
kennis over streekproducten en over basisvaardigheden binnen de bakkerijbranche.

Verantwoordelijkheid en zelfstandigheid

De rol van de Bakker is vooral uitvoerend van aard. Zijn werkzaamheden omvatten vooral het bereiden
van streekproducten in de bakkerij. Hij is verantwoordelijk voor zijn eigen werkzaamheden in de
productie van streekproducten in de bakkerij.

Vakkennis en vaardigheden

De beginnend beroepsbeoefenaar:

o heeft basiskennis van streekproducten in de bakkerij

heeft basiskennis van grondstoffen die in de regio geproduceerd worden
heeft basiskennis van receptuur van streekproducten in de bakkerij

kan streekproducten in de bakkerij vervaardigen

kan passende verpakking verzorgen voor streekproducten in de bakkerij

D1-K1-W1: Bereidt streekproducten in de bakkerij

Omschrijving

De Bakker mengt, kneedt, klopt en bewerkt de grondstoffen voor streekproducten in de bakkerij met
machines of handmatig. Hij bereidt degen en tussenproducten en voegt ingrediénten toe volgens
vastgestelde kwaliteitseisen. Hij bereidt vullingen en garneringen aan de hand van recepturen voor
streekproducten in de bakkerij en de daarbij behorende bereidingswijzen en technieken.

Resultaat

De tussenproducten voor streekproducten in de bakkerij zijn binnen de gestelde tijd bereid en voldoen
aan de kwaliteitseisen.

Gedrag

De beginnend beroepsbeoefenaar:

- leest de receptuur voor streekproducten in de bakkerij nauwkeurig;

- gebruikt bij het bereiden van degen, beslagen en streekproducten in de bakkerij de benodigde
materialen en middelen op effectieve en efficiénte wijze en gaat hier verantwoord mee om;

- werkt in het tempo dat nodig is om de vereiste productiviteit te halen en zorgt er daarbij voor dat alles
volgens de juiste eisen wordt uitgevoerd.

De onderliggende competenties zijn: Vakdeskundigheid toepassen, Materialen en middelen inzetten,
Kwaliteit leveren
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D1-K1-W2: Verwerkt, modelleert en bakt streekproducten in de bakkerij

Omschrijving

De Bakker verwerkt deeg en tussenproducten tot streekproducten in de bakkerij. Hij stelt hiervoor
verwerkingsmachines in. Hij verwerkt het bereide deeg tot de juiste vormen. Hij bakt streekproducten in
de bakkerij gedurende de juiste tijd op de juiste temperatuur.

Resultaat

De streekproducten in de bakkerij zijn binnen de gestelde tijd verwerkt, gebakken en voldoen aan de
kwaliteitseisen.

Gedrag

De beginnend beroepsbeoefenaar:

- leest de receptuur voor streekproducten in de bakkerij nauwkeurig;

- gebruikt bij het verwerken, modelleren en bakken van degen, beslagen en streekproducten in de
bakkerij de benodigde materialen en middelen op effectieve en efficiénte wijze en gaat hier
verantwoord mee om;

- werkt in het tempo dat nodig is om de vereiste productiviteit te halen en zorgt er daarbij voor dat alles
volgens de juiste eisen wordt uitgevoerd.

De onderliggende competenties zijn: Vakdeskundigheid toepassen, Materialen en middelen inzetten,
Kwaliteit leveren

D1-K1-W3: Decoreert streekproducten in de bakkerij en werkt deze af

Omschrijving

De Bakker vervaardigt decoraties door de receptuur toe te passen met behulp van de bijbehorende
technieken. Hij werkt de gebakken streekproducten in de bakkerij af door deze producten handmatig te
vullen, op te spuiten, te garneren, te glaceren, te decoreren en/of te snijden.

Resultaat

De streekproducten in de bakkerij zijn aantrekkelijk en representatief gevuld, opgespoten, gegarneerd,
geglaceerd, gedecoreerd en/of gesneden.

Gedrag

De beginnend beroepsbeoefenaar:

- werkt op tempo, bedreven en accuraat bij het decoreren, modelleren of snijden van streekproducten
in de bakkerij;

- gebruikt bij het decoreren, modelleren en snijden van streekproducten in de bakkerij de benodigde
materialen en middelen op effectieve en efficiénte wijze en gaat hier verantwoord mee om;

- richt zich op het leveren van aantrekkelijk gedecoreerde, gemodelleerde en/of gesneden
streekproducten in de bakkerij van hoge kwaliteit.

De onderliggende competenties zijn: Vakdeskundigheid toepassen, Materialen en middelen inzetten,
Kwaliteit leveren
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D1-K1-W4: Bewaakt en borgt de kwaliteit van streekproducten in de bakkerij

Omschrijving

De Bakker herkent tijdens het voorbereiden, afwegen en bereiden van streekproducten in de bakkerij
afwijkingen en fouten in streekproducten. Hij overlegt met zijn collega's en leidinggevende over
mogelijke oplossingen en herstelt vervolgens fouten of afwijkingen indien nodig.

Resultaat

Streekproducten in de bakkerij zijn altijd van dezelfde kwaliteit qua smaak, geur, kleur, vorm en
presentatie.

Gedrag

De beginnend beroepsbeoefenaar:

- maakt effectief gebruik van de kennis en ervaring van collega's of leidinggevende om een passende
oplossing te bedenken;

- werkt aan de hand van het kwaliteitssysteem van het bedrijf en de streekproducten in de bakkerij
worden binnen de gestelde kwaliteitsnormen opgeleverd.

De onderliggende competenties zijn: Samenwerken en overleggen, Instructies en procedures opvolgen

D1-K1-WS5: Verpakt en presenteert (onafgebakken) streekproducten in de bakkerij en slaat deze

op
Omschrijving

De Bakker draagt zorgt voor (een deel van) het verpakken van streekproducten in de bakkerij. Hij
etiketteert en koelt producten of vriest deze in. Hij verpakt streekproducten in de bakkerij in de
bedrijfsruimte en presenteert deze op een plaat, in de vitrine of in de winkel.

Resultaat

Streekproducten in de bakkerij zijn in de winkel gepresenteerd. Bakkerij(tussen)producten zijn zo nodig
geétiketteerd en gekoeld of ingevroren.

Gedrag

De beginnend beroepsbeoefenaar:

- kiest weloverwogen de benodigde materialen en middelen voor het verpakken en presenteren van
streekproducten in de bakkerij;

- hij gaat bewust en efficiént om met materialen en gereedschappen.

De onderliggende competenties zijn: Materialen en middelen inzetten
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